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  تعيين زمان مناسب انبارماني برخي ارقام گندم به منظور 

  افزايش كيفيت نانوايي
  

  3 محمد علي سحري،∗2 محمد حسين عزيزي،1علي بني اسدي
  

  دانش آموخته دوره كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تربيت مدرس -1
  انشكده كشاورزي دانشگاه تربيت مدرساستاديار گروه علوم و صنايع غذايي د -2
  دانشيارگروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تربيت مدرس -3

  

  چكيده 
گيرد و اين در   مي اين محصول در برخي از مناطق سريعا پس از برداشت مورد استفاده قرار،به علت نياز به آرد گندم

شود كه آرد و نـان    مي اين امر موجب، گلوتن آماده استفاده نمي باشدحالي است كه گندم مورد نظر به علت سياليت      
در طي اين پروژه كـه  . تهيه شده از آن كيفيت لازم را نداشته و قسمت عمده اي از نان حاصل از آن دور ريخته شود                  

 و استار كـه در       شوا ،شوند و ارقام دز     مي  كه به صورت ديم كاشته     ،2 آذر ،بر روي پنج رقم گندم شامل ارقام سرداري       
 روز پس 65 الي 50 انجام گرفت مشخص گرديد كه نگهداري اين ارقام براي مدت        ،گردند  مي نواحي گرمسير كشت  

 ، انـديس گلـوتن  ،ي كيفيتي گندم جهت توليد نان از جمله عـدد زلنـي        هااز برداشت باعث بهبود معني دار در شاخص       
  .شود  ميم نان حاصل از آنب آب و حجذ ميزان ج، ارزش والريمتري،استفامت خمير

  
  كيفيت نانوايي, زمان نگهداري,  گندم:كليد واژگان

  

  1 مقدمه-1
اهميـت نـان در سـبد       . باشـد   مـي  نان فراورده اصلي گندم   

غذايي مردم و نقـش آن در تغذيـه و سـلامت جامعـه بـر       
نان غذاي اصلي مردم ايران و تـامين        . كسي پوشيده نيست  

بـا  . ئين دريافتي آنها است   كننده بخش اعظم كالري و پروت     
عنايت به وضع توليد و توزيع نان و با توجـه بـه كيفيـت               

 كـه متاسـفانه مقـدار       ،اين غذاي مهم و ميزان ضايعات آن      
 توجه جدي   ،برد  مي قابل توجهي از  سرمايه ملي را از بين        

به بهبود وضعيت نان در كشور و ضرورت نگاهي دقيق و           
با توجه به حـساسيت و      اين مهم   . نمايد  مي جامع را طلب  

                                                 
 E-mail: mhazizitm@yahoo.com                             :مسؤول مكاتبات ∗

بايـست بـه دور از        مـي  استراتژيك بودن محصول مـذكور    
بـديهي اسـت    . هرگونه سهل انگاري و بي تـوجهي باشـد        

ي بسياري از كارشناسـان     هاروند موجود بر اساس ديدگاه    
با شرايط اقتصادي و فرهنگي كشور همـاهنگي نداشـته و           

ي مضاعف پاسـخ گـوي نيـاز آتـي          ها  ضمن تحميل هزينه  
به طور متوسـط بـيش از نيمـي از انـرژي و             . هد بود نخوا

  از محـل مـصرف نـان تـامين         هـا پروتئين دريافتي خانوار  
شود به طوريكه بر اساس آمـار هـر فـرد كـم در آمـد                 مي

 در صـد پـروتئين دريـافتي        67 درصد انرژي و     60شهري  
 72 درصد انرژي و     66خود و هر فرد كم درآمد روستايي        

 د را از محل مصرف نان تامين      درصد پروتئين دريافتي خو   
  .]1، 2 [نمايد مي
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اصولا هـدف از توليـد گنـدم و اقـدام بـه واردات آن               
در اين خصوص همه    . باشد  مي تامين نان مورد نياز جامعه    

ساله سياست دولت تامين نـان ارزان و قابـل دسـترس از             
طريق تلاش در جهت افـزايش توليـد گنـدم در كـشور و              

 ـارادجه كـشور بـه عنـوان ي       تخصيص مبلغ هنگفتي از بو      در  هن
با اين وجود ضايع شدن بـالغ بـر         . سيستم توليد نان بوده است    

 درصد گندم از مرحله برداشت تـا مـصرف نـان هـر سـاله                30
تلاش عاملان توليد در بخش كـشاورزي و بازرگـاني و منـابع             

  ].3 [متنابهي از بودجه و سرمايه ملي را به هدر داده است
ت تهيه و عمل آوري خميـر و        ي نادرس هااگرچه روش 

ي نامناســب پخــت و توزيــع نــان و ضــعف در هــاتكنيك
فرهنگ نگهداري و مصرف نان بخش قابل توجهي از آمار 

 استفاده از گندم تازه برداشـت       ،شوند  مي ضايعات را سبب  
شده با گلوتن سيال در فصول بحراني يكـي از مهمتـرين             

 نـان   عوامل بروز ضايعات زياد در بخش توليد و مـصرف         
. آورد  مـي و رانـدمان كـاري و كيفيتـي آرد را پـايين     است

همچنين جهت بهبود آرد و جبران اين نقيـصه ناچـار بـه             
باشيم كه    مي استفاده از مواد شيميايي و نمك در خمير نان        

 از طرفي   ،مضرات آن براي سلامتي كاملا اثبات شده است       
 نان حاصل از اين پروسه به دليل بافت نامناسب و شوري          

مقبوليت چنداني نزد مصرف كننده نداشته و مقـادير قابـل      
  .]4، 5، 6، 7، 8 [شود  ميتوجهي از آن دور ريخته

گندم از جمله محصولات زراعي است كـه در نتيجـه           
نگهداري مناسـب كيفيـت آن در اثـر انجـام اكـسيداسيون            
ــين مولكــولي در شــبكه    ــدهاي ب ــشكيل پيون طبيعــي و ت

  ].5، 8، 9، 10، 11، 12، 13، 14[ يابد  ميپروتئيني بهبود
حال با توجه به اين مسائل اين سوال مطرح است كـه            
آيا نگهداري گندم پس از برداشـت باعـث بهبـود كيفيـت           

گـردد؟ و در صـورت مثبـت          مي نانوايي آرد حاصل از آن    
   اپتيمم مدت زمان نگهداري چقدر است؟،بودن پاسخ

  
  هامواد و روش -2

ر يك از ارقام گندم مـورد       براي انجام اين تحقيق از ه     
 كـه از ارقـام      2 آذر ،نظر تازه برداشت شده شامل سرداري     

 (Star)  و اسـتار    (showa) شـوا    ،ي دز هاديم هستند و رقم   
از   كيلـوگرم 20باشـند، بـه ميـزان      مـي كه ارقام گرمسيري

 درجه  20سپس در هوا با دماي      . مراكز استاني تهيه گرديد   
جهت .  نگهداري شد   درصد 65سانتيگراد و رطوبت نسبي     

تاثير زمان نگهداري پس از برداشت گندم تا مرحله پخت          
 ،و اثر آن بر كيفيت پروتئين و خواص نانوايي ايـن ارقـام             

ي زير بر روي    ها روز يك بار به مدت سه ماه آزمون        15هر  
جهـت تـصادفي نمـودن پـروژه كليـه        . آنها انجام پذيرفت  

  برداري شد  نمونهSample Divider توسط هانمونه گيري
   پروتئين-1

 بـه   ICC شده توسط    ارائهاين صفت بر اساس روش      
  . مطالعه شد105شماره استاندارد 

   گلوتن مرطوب گندم-2
 بـه   ICC شده توسط    ارائهاين صفت بر اساس روش      

  . مطالعه شد137شماره استاندارد 
   گلوتن خشك-3

 بـه   ICC شده توسط    ارائهاين صفت بر اساس روش      
  . مطالعه شد137د شماره استاندار

  )انديس گلوتن( كيفيت گلوتن -4
 بـه   ICC شده توسط    ارائهاين صفت بر اساس روش      

 . مطالعه شد137شماره استاندارد 

   سختي دانه گندم-5
ــدم از دســتگاه   ــه گن ــزان ســختي دان ــين مي ــراي تعي ب

  . استفاده شد8100 مدل Inframaticاينفراماتيك
   منحني فارينو گراف -6

 بـه   ICC شده توسط    ارائهساس روش   اين صفت بر ا   
  . مطالعه شد115شماره استاندارد 

   عدد زلني-7
 بـه   ICC شده توسط    ارائهاين صفت بر اساس روش      

  . مطالعه شد116شماره استاندارد 
   ميزان رطوبت آرد-8

 AACC شده توسط    ارائهاين صفت بر اساس روش      
 . مطالعه شد16A-44به شماره استاندارد 

   عدد فالينگ-9
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  Falling Numberايــن عــدد را توســط دســتگاه
 .تعيين گرديد

   تعيين حجم نان-10
 شده  ارائه حجم آن بر اساس روش       ،پس از پخت نان   

  .شد  اندازه گيري131 به شماره استاندارد ICCتوسط 
 بـراي  هـا پس از انجام آزمايشات فوق نتايج عـددي آن   

هريك از صفات اندازه گيري شـده ارقـام مـورد نظـر در              
لب يك طرح كاملا تصادفي بـا هفـت تيمـار و در سـه               قا

 مورد تجزيه و تحليل     SPSSتكرار با استفاده از نرم افزار       
  . قرار گرفت

  

  نتايج -3
پس از تجزيه و تحليل آماري و به جهت رعايت اختصار،           

يي كه اختلاف به صورت معني دار در        هاآن دسته از آرمون   
  .ديدآنها مشاهده شد، به صورت زير ارايه گر

 و دز ملاحظه گرديد كـه عـدد         2 آذر ،در رقم سرداري  
زلني، جذب آب، انديس گلوتن و حجم نان حاصل پـس           
از دو ماه به حداكثر خود رسيده اسـت كـه ايـن بهبـود و                

] 8 [زمان آن با مدت اشاره شده توسط لويكو و همكـاران          
همچنين بهبود صفات فوق در     . كاملا مطابقت داشته است   

، 15،  16،  17،  18[ط پـين و همكـاران       طي نگهداري توس  
ــاران ]14 ــرين و همك ــشتاي ،]19 [ و گ ــك ري و ] 20 [ م

نيز مورد تاييد است كه در تمامي موارد ايـن          ] 21 [اوراث
ي ها را ناشي از اكـسيداسيون طبيعـي زيـر واحـد           هابهبود

گلــوتن و ايجــاد پيونــدهاي دي ســولفيدي در بــين زيــر 
  ). 12 تا 1اشكال  (واحدهاي گلوتنين در گندم دانسته اند

در مورد ارقام شوا و استار تغييرات با سرعت بيشتري          
ي كيفيتـي نظيـر عـدد       هاصورت پذيرفته اسـت و شاخـص      

زلني، ميزان جذب آب، انديس گلوتن و حجم نان حاصل          
 روز مطابق با زمان دست يافته توسط آريامـا و           45پس از   
ر بـه حـداكث   ] 23 [ و كلوتي ير و همكـاران      ]22 [همكاران

دار خــود رســيده اســت و دليــل آن افــزايش ميــزان امعنــ
پليمرهاي مولكولي با وزن بـالا بـه علـت اكـسيداسيون و             

اشـكال  (ايجاد پيوندهاي دي سولفيدي ذكر گرديده است        
  ). 20 تا 13

(a*)1 (a)2   (b)3 

 

  
  
  

  
  
  

  
  

                                                 
  دنمونه شاه -1

   نمونه مورد نظر با شاهد تفاوت معني دار ندارد-2

با نمونه )  درصد95احتمال  (0,05 نمونه مورد نظر در سطح -3
  ) (bشاهد تفاوت دارد 

 

  نمودار تغييرات عدد زلني در رقم سرداري در طي نگهداري1شكل

  نمودار تغييرات جذب آب در رقم سرداري در طي نگهداري2شكل

  نمودار تغييرات انديس گلوتن در رقم سرداري در طي نگهداري3شكل
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 (a*)1 (a)2   (b)3 
 

  
  
  

  
  

                                                 
  شاهدنمونه  -1

   نمونه مورد نظر با شاهد تفاوت معني دار ندارد-2

  ) (bبا نمونه شاهد تفاوت دارد )  درصد95احتمال  (0,05 نمونه مورد نظر در سطح -3
 

 در طي نگهداري نمودار تغييرات حجم نان در رقم سرداري4شكل

  در طي نگهداري2 نمودار تغييرات ميزان جذب آب در رقم آذر6شكل

  در طي نگهداري2 نمودار تغييرات عدد زلني در رقم آذر5شكل

  در طي نگهداري2 نمودار تغييرات حجم نان در رقم آذر8شكل

  در طي نگهداري2 گلوتن در رقم آذر نمودار تغييرات انديس7شكل

  نمودار تغييرات ميزان جذب آب در رقم دز در طي نگهداري10شكل

  نمودار تغييرات عدد زلني در رقم دز در طي نگهداري9شكل

   نمودار تغييرات  انديس گلوتن در رقم دز در طي نگهداري11شكل
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(a*)1 (a)2   (b)3 
  

  
  

  
  

                                                 
  نمونه شاهد -1

   نمونه مورد نظر با شاهد تفاوت معني دار ندارد-2

  ) (bتفاوت دارد با نمونه شاهد )  درصد95احتمال  (0,05 نمونه مورد نظر در سطح -3
 

  نمودار تغييرات عدد زلني در رقم شوا در طي نگهداري13شكل مودار تغييرات ميزان حجم نان در رقم دز در طي نگهداري ن12شكل 

  نمودار تغييرات ميزان جذب آب در رقم شوا در طي نگهداري14شكل 

  نمودار تغييرات ميزان حجم نان در رقم شوا در طي نگهداري16شكل 

  نمودار تغييرات انديس گلوتن در رقم شوا در طي نگهداري15شكل

  نمودار تغييرات ميزان جذب آب در رقم استار در طي نگهداري18شكل 

  نمودار تغييرات عدد زلني در رقم استار در طي نگهداري17شكل

  نمودار تغييرات انديس گلوتن در رقم استار در طي نگهداري19شكل
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] 8[ي لويكـو و همكـاران       هـا   همچنين مطابق با يافتـه    

و مـك ريـشتاي و همكـاران        ] 23[كلوتي ير و همكـاران      
زمان استقامت خمير، ارزش والريمتري و پايداري به     ] 20[

علت اكسيداسيون گلوتن در تمامي ارقام در طي نگهداري    
فـوق بـه مـدت دو مـاه         اين زمان براي ارقام     . بهبود يافت 
   ). 6جدول ( تعيين گرديد

در مورد بقيه صفات مورد آزمون تفـاوت معنـي داري        
  .مشاهده نشد

  بررسي اثر متقابل صفات 
از آنجا كه هدف از اين طـرح بهبـود كيفيـت نـانوايي          

 ، براي بررسي اثر متقابل صفات بر روي يكديگر ،ارقام بود 
يس گلـوتن بـر      جذب آب و انـد     ،اثر سه صفت بارز زلني    

با توجـه   .روي يكديگر و بر حجم نان حاصل بررسي شد        
به جداول زير نتايج اين بررسي حـاكي از آن بـود كـه در               

 درصـد و  95 عدد زلنـي بـا احتمـال      2رقم سرداري و آذر   
 درصـد در    99انديس گلـوتن و جـذب آب بـه احتمـال            

افزايش حجم نان حاصل از پخت و بهبود كيفيت نـانوايي           
 داشته و با افزايش اين پارامترها كيفيت نانوايي         تاثير مثبت 

 انديس گلوتن و جذب     ،همچنين عدد زلني  . يابد  مي بهبود
آب نيز بر روي همديگر تاثير مثبت داشـته و بـه احتمـال              

 درصد با افزايش هـر يـك از ايـن صـفات دو صـفت                99
   ).2و1جدول (يابند  ميديگر نيز افزايش

 
  م سرداري  اثرمتقابل صفات در رق1جدول

1 .273* .443** .510**
. .022 .000 .000

14 14 14 14
.273* 1 .845** .404**
.022 . .000 .000

14 21 21 21
.443** .845** 1 .437**
.000 .000 . .000

14 21 21 21
.510** .404** .437** 1
.000 .000 .000 .

14 21 21 21

همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها

حجم نان

عدد زلني

انديس گلوتن

جذب آب

حجم نان عدد زلني انديس گلوتن جذب آب

  
  

  . معني دار است05/0همبستگي در سطح * 
   معني دار است01/0همبستگي در سطح ** 

 2 اثر متقابل صفات در رقم آذر2جدول 

1 .264* .429** .501**
. .022 .000 .000

14 14 14 14
.264* 1 .835** .395**
.022 . .000 .000

14 21 21 21
.429** .835** 1 .418**
.000 .000 . .000

14 21 21 21

.501** .395** .418** 1

.000 .000 .000 .
14 21 21 21

همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها

همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها

حجم نان

عدد زلني

انديس
گلوتن

جذب آب

حجم نان عدد زلني انديس گلوتن جذب آب

  
  

  . معني دار است05/0همبستگي در سطح * 
   معني دار است01/0همبستگي در سطح ** 

  

  نمودار تغييرات حجم نان در رقم استار در طي نگهداري20شكل 
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 در صد با افـزايش عـدد        99در رقم دز نيز به احتمال       
 حجـم نـان حاصـل    ،لـوتن و جـذب آب   انـديس گ  ،زلني

يابد و افزايش اين صفات به طـور مـستقيم بـر      مي افزايش
همچنين افزايش هـر  . باشد  مي افزايش كيفيت نانوايي موثر   

 درصد باعث تاثير مثبـت      99يك از اين صفات به احتمال       
  ).3جدول (گردد   ميو افزايش بقيه صفات

ي بـه   در رقم شوا و اسـتار نيـز بـا افـزايش عـدد زلن ـ              
 درصد و با افزايش انـديس گلـوتن و جـذب            95احتمال  

يابد   مي درصد حجم نان حاصل افزايش   99آب به احتمال    
. گردنـد   مـي  و اين صفات باعث بهبود در كيفيت نـانوايي        

 درصـد افـزايش هـر يـك از ايـن            99همچنين به احتمال    
ــي  ــزايش معنـ ــث افـ ــفات باعـ ــفات صـ ــاير صـ  دار سـ

   ).5و4جدول (گردد مي
  

   اثرمتقابل صفات در رقم دز3جدول
م

1 .390** .480** .541**
. .022 .000 .000

14 14 14 14
.390** 1 .870** .420**
.022 . .000 .000

14 21 21 21
.480** .870** 1 .452**
.000 .000 . .000

14 21 21 21
.541** .420** .452** 1
.000 .000 .000 .

14 21 21 21

همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها

حجم نان

عدد زلني

انديس گلوتن

جذب آب

حجم نان عدد زلني انديس گلوتن جذب آب

*  
   معني دار است05/0همبستگي در سطح * 

   معني دار است01/0همبستگي در سطح ** 
 

  اثرمتقابل صفات در رقم شوا 4جدول 
  

1 .240* .425** .482**
. .022 .000 .000

14 14 14 14
.240* 1 .823** .396**
.022 . .000 .000

14 21 21 21
.425** .823** 1 .412**
.000 .000 . .000

14 21 21 21
.482** .396** .412** 1
.000 .000 .000 .

14 21 21 21

همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها

حجم نان

عدد زلني

انديس گلوتن

جذب آب

حجم نان عدد زلني انديس گلوتن جذب آب

  
  . معني دار است05/0همبستگي در سطح * 

   معني دار است01/0همبستگي در سطح ** 
   اثرمتقابل صفات در رقم استار5جدول

م

1 .232* .391** .423**
. .022 .000 .000

14 14 14 14
.232* 1 .794** .381**
.022 . .000 .000

14 21 21 21
.391** .794** 1 .403**
.000 .000 . .000

14 21 21 21
.423** .381** .403** 1
.000 .000 .000 .

14 21 21 21

همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها
همبستگي پيرسون
معني دار بودن دو زنجيره اي
تعداد داده ها

حجم نان

عدد زلني

انديس گلوتن

جذب آب

حجم نان عدد زلني انديس گلوتن جذب آب

  
  . معني دار است05/0 در سطح همبستگي* 

  معني دار است01/0همبستگي در سطح ** 
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  نتايج مربوط به منحني فارينوگراف ارقام  6جدول 

  )B.U(ارزش والريمتري  )min(زمان پايداري   )min(زمان رسيدن  زمان  رقم

  
 سرداري

  
  

  2دزآ
  
  
   دز
  
  
  شورا
  
  
 استار

 آغاز

 پس از يك ماه

  پس از دو ماه
 آغاز

 پس از يك ماه

 پس از دو ماه

 آغاز

 پس از يك ماه

  پس از دو ماه
  آغاز

  پس از يك ماه
  پس از دو ماه

  آغاز
  پس از يك ماه
 پس از دو ماه

1,2 

1,4 

1,6  
1,3 

1,8 

2,5 

2,4 

2,5 

2,6  
1,25  
1,4  
1,5  
2,3  
2,4  
2,5 

2 

2,5 

4  
3 

4 

6 

5 

9 

12  
1  

1,2  
2,1  
5  

5,7  
9 

39 

43 

47  
50 

52 

54 

53 

61 

66  
35  
38  
41  
49  
57  
62 

  

  بحث و پيشنهاد -4
با توجه به اين مسئله كه عوامـل اساسـي مـوثر در بهبـود               
 ،كيفيت نان و بازده اقتصادي شـامل افـزايش عـدد زلنـي            

 انديس گلوتن و حجـم نـان حاصـل از           ،ميزان جذب آب  
 بر اساس نتايج طرح مشخص گرديـد كـه          ،باشد  مي پخت

 ، گلوتن  انديس ، صفات زلني  2ي سرداري و آذر     هادر رقم 
 ام پــس از 60جــذب آب و حجــم نــان حاصــل در روز 

شروع طرح به حداكثر ميـزان معنـي دار خـود نـسبت بـه        
گردد در مناطق ديم كـاري    ميلذا توصيه .نمونه شاهد رسيد  

 درصـد از سـطوح زيـر كـشت را           70كه اين دو رقم حدود      
 الـي   55 پس از برداشت براي مدت        گندم ،گردند  مي شامل

برداشــت در ســيلوهاي نگهــداري گنــدم  روز پــس از 65
ذخيره گردد و پس از طي اين زمان گندم براي مصرف به            

  . و مراكز ذي ربط تحويل داده شودهاسازمان
در مــورد رقــم دز نيــز كــه از ارقــام گرمــسيري و پــر 

باشد اپتيمم زمـان نگهـداري در سـيلو بـراي             مي محصول
 الي 55بهبود صفات فوق با توجه به نتايج حاصل از طرح 

گردد تا شاهد حـداكثر       مي  روز پس از برداشت توصيه     65
بهره وري و بازده گندم جهـت مـصرف و توليـد نـان بـا                

  .كيفيت باشيم
با توجه به نتايج اين طرح در مورد ارقام شوا و اسـتار             

 مـشاهد   ،باشـند   مـي  كه مانند رقم دز از ارقـام گرمـسيري        
كيفيت  روز صفات اساسي در تعيين       45گرديد كه پس از     

 لذا جهت بهبود كيفيت   ،گندم به حد مطلوب خود رسيدند     
 نگهـداري در شـرايط      ،اين ارقام نيز با توجه بـه امكانـات        

  روز پـس از برداشـت توصـيه        50 الـي    40سيلو به مدت    
گردد تا از نان حاصله به علت سياليت گلوتن موجـود            مي

  .در گندم تازه برداشت جلوگيري شود
  

  منابع -5
بهينه سـازي  ). 1381( ر،غ و صانعي   ،يركب. م ،شاهدي ]1[

همايش تخصصي توليد نان . شرايط تخمير نان تافتون
 ص10. خلاصه مقالات ،و ماشين آلات آن
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نقدي بر سازمان دهي نان و آرد       ). 1380( ع   ، مهرايي ]2[
 . ص35. سازمان بازرسي و نظارت. كشور

موسسه اصلاح و تحقيقـات نهـال و        )  .1382(بي نام  ]3[
 . ص15ح مصوب،بذر، مقدمه طر

آمـار ضـايعات و     ،پژوهـشكده غلات  ). 1381(بي نام  ]4[
 ميزان واردات گندم

ــان). 1375( ن ،رجــب زاده ]5[ انتــشارات . تكنولــوژي ن
 . ص448 ،دانشگاه تهران

همــايش . بــدون عنــوان). 1381( ف،خــداداد كاشــي ]6[
ــان و ماشــين آلات آن  ــد ن  خلاصــه ،تخصــصي تولي

 .ص10.مقالات

ي ها   تكنولوژي فرآورده  مقدمه اي بر  ). 1377( ر ،پايان ]7[
 . ص301، تهران،انتشارات نو پردازان. غلات

[8] Lukow, O. M. And White, N. D. (1995). 

Influence of storage conditions on the 

breadmaking quality of four hard red 

spring wheats. Journal of stored product 

research, 31(4): 279-289. 

[9] Wiseman, j. (2003). Effect of storage on 

chemical and nutritional value of wheat. 

by Dr. J. Wiseman, Agricultural Science, 

University of Nottingham.England. 

[10] Ariyama, T. And Khan, K. (1990). Effect 

of laboratory sprouting and storage on 

physicochemical and breadmakong 

properties of hard red spring wheat. 

Cereal Chemistry, 67: 53-58. 

[11] Lu, W. Grant, L. A. (1999). Effects of 

prolonged storage at freezing 

temperatures on starch and baking quality 

of frozen dough. Cereal Chemistry, 76 

(5): 656-662. 

[12] Converse, H. and Miller,B. S. (1989). 

Quality changes of Hard Red Winter 

wheat stored in concrete silos. 

Agricultural Research Service. 

[13] Shewry, P. R. and Halfold,  N. G. and 

Tatham, A. S. (1994). Analysis of wheat 

proteins that determine bread making 

quality. Food Science and Technology, 8: 

31-36. 

[14] Payne, P.l., and Corfield, K.D. (1979). 

Subunit composition of wheat glutenin 

proteins isolated by gel filtration in a 

dissociating medium. Planta. 145: 83- 88. 

[15] Payne, P.1., Nightingale, M.A., Krattiger, 
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the bread making quality of British grown 

wheat varieties.j. Sci. Food Agric. 40:51- 

65. 
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Rev. Plant Physiol. 38: 141- 153. 
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Determinatin of suitable storage time for some kind of 

wheat for improving baking quality 
 

Ali Baniasadi1, Mohammad Hosein Azizi2∗, Mohammad Ali Sahari3 
 1- M.sc. Graduate, Department of Food Science and Technology, Tarbiat Modarres University,  
     Tehran,  Iran. 
 2- Assistant Professor, Department of  Food Science and Technology, Tarbiat Modarres University, 
      Tehran, Iran. 
 3- Assosiat Professor,  Department of Food Science and Technology, Tarbiat Modarres University,  
     Tehran, Iran. 

 
In tropical and dry farming areas, in some seasons, wheat use after harvesting with out any delay to obtain it’s 

optimum quality. This wheat can’t be used industrially, because have no essential gluten matrix. Furthermore 

flour and bread which is made, have no enough quality and a lot of it will be wasted. During this project five 

kind wheat [Azar2, Dez, Sardari, Showa and Star] is tested. The results shown that the storage of them for 50-60 

day after harvesting can improve qualitative specifications of this kind such as; zeleny, gluten index, dough 

resistance, water absorption, valori-metric value and bread volume. According to this, storing wheat for 50 – 60 

day after harvesting is essential for having optimum gluten matrix and wheat quality for baking and is offered. 

 

Keywords: Wheat , Baking quality , Storage time 
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